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Vally Marselina, NRP 6103012123. Proses Pengolahan Tahu di UD. 
Sumber Jaya Surabaya. 
Di bawah bimbingan: 
Anita Maya Sutedja, S. TP., M. Si. 
ABSTRAK 
Tahu merupakan salah satu produk olahan kedelai yang disukai oleh 
masyarakat. UD. Sumber Jaya merupakan salah satu industri pengolahan 
tahu di Surabaya. Perusahaan ini berlokasi di Jalan Kenjeran No. 272 
Surabaya. Struktur organisasi tertinggi dijabat oleh pemilik UD. Sumber 
Jaya dengan jumlah karyawan 4 orang. UD. Sumber Jaya memiliki hasil 
produksi berupa tahu putih, tahu halus, tahu pong, dan tahu kuning. 
Bahan baku yang digunakan dalam pembuatan tahu adalah kedelai, 
air, dan koagulan. Proses pengolahan yang dilakukan di UD. Sumber Jaya 
meliputi penimbangan, perendaman, pencucian, penggilingan, pemasakan, 
penyaringan, penggumpalan, pengepresan, dan pemotongan. Pengemas tahu 
yang digunakan adalah drum berbahan seng dan mika plastik. Sumber daya 
yang digunakan berupa listrik. Pengendalian mutu dilakukan dari 
penerimaan bahan baku, proses produksi hingga produk jadi yang siap 
dipasarkan. UD. Sumber Jaya memperhatikan sanitasi peralatan, ruang 
pengolahan, dan personal hygiene. Limbah yang dihasilkan dari proses 
produksi berupa limbah padat dan cair.  
 






Vally Marselina, NRP 6103012123. The Processing of Tofu in UD. 
Sumber Jaya Surabaya. 
Advisory committee: 
Anita Maya Sutedja, S. TP., M. Si. 
ABSTRACT 
Tofu is one of the soy processed product that is favored by public. 
UD. Sumber Jaya is one of the tofu processing industry in Surabaya. The 
company is located in Kenjeran street No. 272 Surabaya. The highest 
organizational structure is held by the owner of  UD. Sumber Jaya with total 
4 employees. UD. Sumber Jaya has outcome products such as white tofu, 
soft tofu, pong tofu, and yellow tofu. 
Raw materials used in tofu processing are soy, water, and coagulant. 
Processing activity which is conducted by UD. Sumber Jaya include 
weighing, submersion, washing, milling, concoction, filtering, 
conglomeration, pressing, and cutting. For tofu packaging, drum made from 
zinc and plastic mica are used. Resource used in tofu processing is 
electricity. Quality control is done from raw material acceptance, 
production process to the finished product ready for marketed. UD. Sumber 
Jaya concern at the sanitation of equipment, processing room, and personal 
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